Procesamiento de Higienizacion para Lavar y Secar las Manos
Para Empleados de Producciéon Alimenticia Como es Requerido por

Cuando Lavarse las Manos

Antes de utilizar los guantes

Después de tocar cualquier parte del
cuerpo humano

Después de utilizar el servicio
sanitario, toser, estornudar, soplar su
nariz, comer, utilizar el tabaco, o beber
Antes y durante de la preparacion de la
comida, al cambiar entre la comida
cruday las comidas preparadas o tan
frecuente que sea necesario para
eliminar la contaminacion y para
prevenir que la contaminacion traslade
entre comidas

Después de hacer a otras actividades
gue contaminen las manos (sacando la
basura, limpiando mostradores o las
mesas, manipulando los productos
guimicos, recogiendo articulos caidos,
etc.)

Después de cuidar o de tocar animales
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Método Correcto a Sequir para

Lavarse las Manos

e Utilizar un lavamanos sefialado para
lavar las manos

e Humedecer las manos y aplicar el
jabén

e Frotarse las manos en forma vigorosa,
asegurandose de lavar las palmas, la
parte posterior de manos, entre los
dedos y los antebrazos como minimo
durante 20 segundos en agua por lo
menos a 100°F. (si esta disponible,
utilizar un cepillo para limpiar debajo y
alrededor de las ufias)

e Enjuagar las manos y los antebrazos
muy bien con agua caliente

e Cerrar lallave del agua usando una
toalla de papel

e Secar las manos utilizando una
secadora de manos automética o una
toalla de papel

e No utilizar unatoalla comun
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